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Abstrak : Makanan merupakan salah satu dari tiga kebutuhan pokok manusia yang tidak 
dapat diganti. Salah satu sumber bahan pangan yang belum mendapatkan perhatian yang 
serius bersumber dari laut seperti rumput laut. Sebagian kecil jenis rumput laut memang 
telah dikembangkan secara massal tetapi sebagian besar belum mendapat perhatian yang 
serius. Beberapa jenis makroalga non budidaya sudah dimanfaatkan oleh masyarakat Pulau 
Lombok sudah sejak lama. Oleh sebab itu, artikel ini dibuat bertujuan untuk mengetahui 
jenis rumput laut apa saja yang dimanfaatkan oleh masyarakat pesisir Pulau Lombok dan 
bagaimana peluang serta tantangan pengembangan rumput laut non budidaya sebagai 
sumber bahan pangan di Pulau Lombok. Berdasarkan wawancara yang telah dilakukan 
pemanfaatan alga di pulau Lombok lebih banyak pada alga merah yaitu jenis Acanthopora 
sp, Hypnea sp, Sarcodia sp, dan Halimenia sp.  Sementara itu, alga hijau dua jenis yaitu 
Codium sp dan Caulerpha sp serta satu jenis alga coklat yaitu Sargassum sp. Peluang 
pengembangan makroalga non budidaya masih sangat tinggi disebabkan karena kandungan 
nutrisi lengkap, sumber bahan makanan, peluang dijadikan sebagai komoditi ekonomi. 
Meskipun demikian terdapat kendala dalam pengembangannya yakni paket pengembangan 
belum memadai, masyarakat belum memahami manfaat rumput laut, isu pencemaran 
lingkungan, dan beberapa jenis rumput laut sebagai absorban logam berat. 
 
Abstract: Food is one of three basic human needs that can not be replaced. One source of 
food that has not received serious attention sourced from the sea such as seaweed. A small 
number of the seaweed species have been developed but have not received serious 
attention. Since a long a time ago, several types of non-cultivated macroalgae have been 
exploited by the people of Lombok Island. Therefore, this article aims to determine of what 
kind of the seaweed was used by the coastal community of Lombok Island and how the 
opportunities and challenges of seaweed development as a source of food on the Lombok 
Island. Based on interviews conducted, more algae development on red algae, especially of 
the species, was Acanthopora sp, Hypnea sp, Sarcodia sp, and Halimenia sp. Meanwhile, two 
species of green algae were Codium sp and Caulerpha sp and one species of brown algae 
was Sargassum sp. Opportunities for non-cultivated macroalgae development were still very 
high due to the high nutritional content, the food source, the opportunities for economic 
commodities. Nevertheless, there were constraints in development such as the development 
packet was not adequate, the people have not understood the benefits of seaweed, 
environmental pollution issues, and some species of seaweed as a heavy metal absorbance 
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A. LATAR BELAKANG Bahan pangan merupakan salah satu kebutuhan pokok manusia yang tidak tergantikan. Namun, seiring dengan penambahan jumlah penduduk serta penurunan luas lahan produktif berpotensi terjadinya kerawanan pangan. Oleh sebab itu, diperlukan upaya menjaga ketahanan pangan dalam rangka pemenuhan kebutuhan. Dalam beberapa tahun terakhir, masalah ketahanan pangan menjadi isu yang sangat sensitif secara global maupun nasional. Menurut [1] ketahanan pangan ialah akses semua orang setiap saat pada pangan yang cukup untuk hidup sehat.Konsep ketahanan pangan tidak hanya mengacu pada ketersediaan pangan, tetapi konsep ketahanan pangan juga mengacu pada ketersediaan gizi yang cukup untuk hidup sehat. Indonesia sebagai negara agraris secara matematis harusnya mampu menghasilkan jumlah makanan yang cukup dan sehat untuk bagi warganya. Namun pada kenyataannya, Indonesia masih mengimpor bahan pangan dari negara agraris lain dengan luas wilayah yang lebih sempit. Akses pangan setiap warga belum merata dan masih terfokus pada sebagian kecil warga. Oleh sebab itu, perlu dilakukan upaya untuk mendapatkan sumber pangan baru sebagai upaya menjaga ketahanan pangan. Salah satu sumber bahan pangan yang belum mendapatkan perhatian yang serius ialah sumber bahan pangan dari laut. Sebagian sumberdaya memang mendapat perhatian yang intensif dari pemerintah, namun sebagian besar belum tersentuh dan cenderung diabaikan. Pemerintah masih fokus pada pengembangan sumber yang telah dikembangkan atau dibudidayakan. Sementara komoditi lain belum mendapatkan perhatian. Salah satunya ialah sumber bahan pangan dari rumput laut. Sebagian kecil jenis rumput laut memang telah dikembangkan secara massal tetapi sebagian besar belum mendapat perhatian, padahal jenis rumput laut tersebut telah lama dimanfaatkan oleh masyarakat sebagai sumber makanan. Rumput laut non budidaya memiliki banyak manfaat bagi kesehatan, bahkan salah satu provinsi di Jepang (Okinawa) telah memanfaatkan rumput laut sebagai bahan pangan [2]. Pemanfaatan rumput laut sebagai bahan pangan telah menjadi gaya hidup sehat. Di Indonesia sendiri, masyarakat pesisir telah lama memanfaatkan rumput laut sebagai salah satu bahan pangan, baik secara langsung maupun melalui proses pengolahan terlebih dahulu. Cita rasa dan manfaat yang besar membuat masyarakat pesisir pulau Lombok, ikut memanfaatkan beberapa jenis alga merah, hijau dan coklat. Dari sisi nutrisi dan kandungan senyawa, rumput laut memiliki nutrisi yang bermanfaat bagi kesehatan, bahkan beberapa jenis rumput laut memiliki kandungan 
senyawa yang berfungsi menurunkan tekanan darah, senyawa antioksidan dan lain sebagainya [3]. Besarnya manfaat rumput laut bagi kesehatan serta sebagai salah satu alternatif sumber pangan tidak sebanding dengan usaha pengembangannya. Oleh sebab itu, pada artikel ini akan disampaikan peluang dan tantangan pengembangan rumput laut non budidaya di pulau Lombok sebagai salah satu sumber bahan pangan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui Jenis rumput laut apa saja yang dimanfaatkan oleh masyarakat pesisir Pulau Lombok dan bagaimana peluang dan tantangan pengembangan rumput laut non budidaya sebagai sumber bahan pangan di Pulau Lombok. 
B. METODE PENELITIAN Metode yang digunakan dalam penelitian ini ialah metode wawancara untuk mendapatkan jenis alga non budidaya yang dimanfaatkan. Jumlah responden yang digunakan dalam penelitian ini sebanyak 15 orang yang tersebar dibeberapa dusun yaitu Dusun Ekas, Serewe, Seliat dan Labuan Haji (Lombok Timur), Kuta, Gerupuk (Lombok Tengah), Nambung dan Sekotong (Lombok Barat). Pertanyaan yang diajukan hanya sekitar jenis rumput laut dan pemanfaatannya. Responden yang dijadikan narasumber memiliki usia di atas 40 tahun. Responden di atas 40 tahun dipandang memiliki pengetahuan tentang pemanfaatan rumput laut dibandingkan yang memiliki usia dibawah 40 tahun. Selain itu, dilakukan juga studi literature untuk mendapatkan nutrisi yang dimiliki oleh alga yang dimanfaatkan oleh masyarakat pesisir pulau Lombok. Data hasil wawancara dan studi literatur disajikan dalam bentuk tabel dan gambar, kemudian dianalisis secara deskriptif. 
C. HASIL DAN PEMBAHASAN 
1. Jenis Alga Yang Dimanfaatkan Oleh Masyarakat 
Pesisir Pulau Lombok Pemanfaatan rumput secara tradisional telah lama dilakukan oleh masyarakat pesisir Indonesia, termasuk masyarakat pesisir pulau Lombok. Sampai saat ini belum ada informasi pasti tentang sejarah pemanfaatan rumput laut di Indonesia. Meskipun demikian secara umum masyarakat pesisir sangat umum memanfaatkan rumput laut sebagai bahan makanan. Jika dibandingkan dengan Jepang, Cina dan Korea, jenis alga dan jumlah rata-rata yang dikonsumsi harian, maka Indonesia masih jauh di bawah ketiga negara tersebut. Meskipun Indonesia memiliki kekayaan spesies yang tinggi. 
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 Gambar 1. Jenis rumput laut yang dimanfaatkan masyarakat pulau Lombok A. Caulepha sp, B. Codium sp C. Hypnea sp, D. Sarcodia sp E. Acantophora sp, F. Sargassum sp (Foto; Dokumentasi pribadi 2006; 2018)  Berdasarkan wawancara yang dilakukan, pemanfaatan alga di pulau Lombok lebih banyak pada alga merah yaitu Acanthopora sp, Hypnea sp, Sarcodia sp, dan Halimenia sp.,  sementara itu, alga hijau dua jenis yaitu Codium sp dan Caulerpha sp serta satu jenis alga coklat yaitu Sargassum sp. Secara keseluruhan jumlah jenis yang dimanfaatkan hanya 7. Tondo (1926) dalam [1] mendokumentasikan sebanyak 4 jenis alga yaitu 
Sargassum sp (alga coklat), Sarcodia sp, Acanthopora sp (alga Merah), Caulerpha sp dan Codium sp (alga hijau) digunakan oleh masyarakat pulau Lombok sebagai bahan makanan. Data ini menunjukkan bahwa masyarakat pulau Lombok telah lama memanfaatkan rumput laut sebagai bahan makanan.   Tabel 1. Jenis rumput laut yang dimanfaatkan oleh masyarakat pulau Lombok sebagai makanan alternatif 
No Nama Ilmiah Nama Lokal Pemanfaatan 1 Caulerpa sp Reranten (sasak) Urap 2 Codium sp Lelatoq Urap 3 Hypnea sp Sangoq Geles Agar-agar 4 Sarcodia sp Bebiru Urap 5 Halimenia sp Jelamer Urap 6 Acantophora sp Bulu tombong Urap 7 Sargassum sp Beboyot Sayuran Sumber data: data jenis rumput laut dan pemanfaatannya didaptkan dari hasil wawancara dengan responden di beberapa lokasi wilayah pesisir.  
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Secara sederhana masyarakat pesisir pulau Lombok memanfaatkan rumput laut sebagai bahan sayuran. Rumput laut segar diolah secara sederhana, bahkan untuk sargassum sp atau beboyot hanya ditambahkan pada ikan bumbu kuning. Makanan lokal berbahan rumput laut ini bersifat musiman, tergantung dari musim tumbuhnya. Pada musim tumbuh, jenis rumput laut yang dijadikan sayur relatif mudah untuk ditemukan atau diperjual-belikan dibeberapa pasar tradisional seperti pasar keruak dan tanjung luar. Tetapi, di musim lain sangat sulit untuk ditemukan.  
 
2. Peluang Pengembangan Rumput laut Non 
Budidaya Rumput laut memiliki potensi yang sangar besar untuk dikembangkan sebagai sumber bahan pangan alternatif. Terdapat beberapa argument yang memungkinkan alga ini untuk dikembangkan, diantaranya ialah kandungan nutrisi, pemanfaatan sebagai bahan pangan baik pada tingkat lokal maupun internasional. Selain itu, secara lebih serius pengembangan alga ini dapat menjadi komoditi andalan sebagai sumber penghasilan bagi masyarakat pesisir.    
a. Nutrisi Rumput laut mempunyai kandungan nutrisi cukup lengkap, bahkan untuk senyawa tertentu kadarnya jauh lebih tinggi dibandingkan dengan  tumbuhan daratan. Secara kimia rumput laut terdiri dari air protein, karbohidrat, lemak, serat kasar, dan abu (tabel 1). Selain karbohidrat, protein, lemak dan serat, rumput laut juga mengandung enzim, asam nukleat, asam amino, vitamin (A,B,C, D, E dan K) dan makro mineral seperti nitrogen, oksigen, kalsium dan selenium serta mikro mineral seperti zat besi, magnesium dan natrium. Kandungan asam amino, vitamin dan mineral rumput laut mencapai 10 – 20 kali lipat lebih tinggi dibandingkan dengan tanaman darat. Kandungan senyawa bermanfaat yang terdapat pada rumput laut, dapat dijadikan sebagai salah satu sumber pangan alternatif bernilai gizi tinggi. Bahkan hasil penelitian terbaru memungkinkan penggunaan rumput laut sebagai sumber senyawa anti kanker dan produk pelindung kulit. Selain itu, rumput laut juga memiliki kandungan antioksidan dengan kadar berbeda pada setiap spesiesnya [4]. Hasil penelitian sebelumnya juga mengungkapkan kandungan senyawa fenol cukup signifikan pada berbagai jenis alga (alga merah, hijau dan coklat). Secara umum kandungan senyawa fenol tertinggi pada alga hijau, kemudian alga coklat dan terakhir alga merah [5, 6, 7, 8]. 
Tabel 1.Kandungan nutrisi pada rumput laut pulau Lombok yang dirangkum dari berbagai sumber.  No Nutrisi Genus Caulerpha Codium Hypnea Halymenia Acantophora Sargassum 1 Kadar Air  ( % basah) 92,4 [11] 98,6 [14] 79,1 [15] 91,9 [14] 60,5 [12] 52,5 [12] 2 Serat total 33,0 [10] 1,4 [14] 4,9 [15] 1,7 [14] 13,2 [16] 39,7 [9] 3 Protein (% kering) 21,7[11] 15,6 [14] 18,0 [15] 9,4 [14] 1,4 [16] 16,7 [10] 4 Lemak (%, b/b) 8,7[11] 7,1 [14] 0,6 [15] 12,3 [14] 2,4 [12] 1,6 [10] 5 Vit A (µg RE/100 g) 170,0 [13] ND ND ND ND 489,5 [10] 6 Vit C (mg RE/100g) 1,0 [13] 0,02 [17] ND ND ND 49,0 [10] Keterangan: [9];Matajun et al 2009, [10];Handayani 2004, , [11]; Ma’ruf 2013[12]; Gunawan, [13];Arporn 2006, [14];Garcia 2016, [15]; Khan 2017, [16]; Mwalugha 2015, [17]; Setiawati 2017, ND; Data tidak ditemukan  b. Bahan makanan  Serat pada rumput laut bersifat mengenyangkan dan kandungan karbohidratnya sukar dicerna sehingga akan menyebabkan rasa kenyang lebih lama. Disamping itu, serat pada rumput laut juga dapat membantu memperlancar proses metabolisme lemak sehingga akan mengurangi resiko obesitas, menurunkan kolesterol darah dan gula darah. Kandungan klorofil dan vitamin C pada rumput laut (ganggang hijau) berfungsi sebagai antioksidan sehingga dapat membantu membersihkan tubuh dari reaksi radikal bebas yang sangat berbahaya sehingga dapat meningkatkan sistem kekebalan tubuh. Sistem kekebalan tubuh yang kuat akan dapat menguruangi gejala alergi. [18] mengungkapkan bahwa pigmen rumput laut terdapat pada jenis Caulerpa sp., dan Sargassum sp. Caulerpa sp. mengandung karoten (0,294 %), turunan klorofil (18,731%), klorofil a (26,817%), 
klorofil b (12,906%), dan xantofil (29,758%). Sargassum sp. mengandung β-karoten (1,49%), fukoxantin (20,95 %), klorofil a (52,82%), klorofil c (1,05 %),  turunan klorofil (15,23%) serta xantofil (8,46%). c. Komoditi ekonomi Rumput laut menjadi komoditas yang akan diunggulkan dalam kegiatan perikanan budidaya berbasis ekonomi biru (blue economy). Kajian kegiatan yang akan dipusatkan di Lombok, Nusa Tenggara Barat itu, telah disampaikan ke Organisasi Pangan Dunia (FAO). Dirjen Perikanan Budidaya Kementerian Kelautan dan Perikanan mengatakan, masyarakat Lombok tidak hanya mengekspor rumput laut dalam bentuk mentah, tetapi juga memanfaatkannya untuk kebutuhan industri dalam negeri. Limbahnya pun digunakan untuk pupuk, pakan ikan, dan pakan ternak. Volume produksi rumput 
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laut Indonesia terus meningkat rata – rata 22,3% per tahun hingga mencapai 11,7 juta ton tahun lalu (angka sementara). Sementara itu, nilai produksinya rata-rata naik 11,8% per tahun hingga menjadi Rp 13,2 triliun pada 2015. Ekspor komoditas itu juga menyebar ke berbagai negara, terutama China, Jepang, Amerika Serikat, Denmark, Jerman, Filipina, dan Vietnam. Volume pengapalan pada tahun 2016 sebanyak 188,3 juta ton senilai US$161,8 juta. Performa ekspor rumput laut berada di posisi kedua setelah udang [19].  
3. Tantangan Pengembangan Rumput laut Non 
Budidaya Tantangan berat masih dirasakan sektor perikanan budidaya dalam mengembangkan rumput laut sebagai komoditas utama di Indonesia. Tantangan itu di antaranya adalah masih minimnya diversifikasi produk, persyaratan pasar global, persaingan antar produsen, zonasi dan infrastruktur, dan minimnya investasi berbasis rumput laut. a. Paket pengembangan belum memadai Pengembangan budidaya rumput laut saat ini, masih focus pada pengembangan rumput laut jenis Kappaphycus, Eucheuma dan Gracilaria. Pemerintah Provinsi Nusa Tenggara Barat, melalui Masterplan Percepatan dan Perluasan Pembangunan Ekonomi Indonesia (MP3EI), menjadikan rumput laut sebagai salah satu komoditi unggulan untuk dikembangkan [20]. Meskipun demikian, jenis rumput laut lokal yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat belum mendapat perhatian dari pemerintah maupun swasta. Padahal apabila dilihat dari pemanfaatannya, jenis rumput laut alami lain juga memiliki pemanfaatan yang tidak kalah dengan yang sudah dibudidayakan, meskipun masih berada pada pasaran lokal. Oleh karena itu, sampai saat ini belum ada paket teknologi yang dapat digunakan untuk pengembangan jenis rumput laut tersebut. Kondisi ini membuat ketersediaan rumput laut tersebut hanya dapat ditemukan pada musim tertentu. b. Masyarakat secara umum belum tahu manfaat rumput laut Rumput laut merupakan salah satu tumbuhan yang hidup di laut yang memiliki kandungan serat lebih tinggi dibandingkan dengan beberapa jenis tumbuhan darat yang sering dikonsumsi. Kandungan serat yang dapat larut dalam air lebih tinggi pada rumput laut dibandingkan dengan tumbuhan terestrial. Kandungan serat pada rumput laut mampu menurunkan kolesterol hingga 39% [21]. Oleh sebab itu, konsumsi rumput laut dapat membantu penderita kolesterol dalam menjaga keseimbangan kolesterol. Selain mampu menurunkan kadar kolesterol, rumput laut juga memiliki manfaat lain yang tidak kalah pentingnya, diantaranya ialah sebagai anti kanker, anti UV, sumber vitamin dan lainnya. Meskipun manfaat rumput laut sangat banyak untuk 
kesehatan, tetapi masyarakat mengonsumsinya bukan karena manfaat tersebut. Pemanfaatan rumput laut dilakukan secara turun temurun dan kesukaan. Pola konsumsi  membuat pemasaran atau penyebaran rumput laut menjadi terbatas.  c. Isu pencemaran lingkungan Keberadaan penambangan emas tanpa izin (PETI) di Pulau Lombok, menjadi isu yang sangat sensitif sebagai penyumbang limbah yang akan mencemari lingkungan. Dari hasil analisa disimpulkan telah meluasnya cemaran merkuri dan teridentifikasi tingginya kadar merkuri pada tanah sawah [22]. Pencemaran lingkungan yang terjadi di daratan selalu berakhir di laut.Titik akhir pergerakan limbah di laut, tentunya memiliki dampak terhadap organisme yang hidup di laut (termasuk rumput laut). Laporan [23] mengungkapkan bahwa kandungan merkuri yang terdeteksi pada daun di 3 tumbuhan terpilih (Cyperus rotundus, Eupatorium inulifolium, dan Tectona 
grandis) di sekitar quarry telah tinggi, berkisar  antara 0,5 sampai 9 kali lipat batas ambang yang diacu (NAB 0,3 ppm). Ada perbedaan yang  sangat signifikan antara pada stasiun penelitian (saat banyak ditemukan limbah tailling) dengan kenaikan nilai kadar merkuri pada daun baik di Pelangan-Selindungan (7 kali lipat), Tembowong –Gawah Pudak (8 sampai 169 kali lipat), Tawun (2 kali lipat), Blongas (4 sampai  41 kali lipat), maupun Selodong (38 sampai 45 kali lipat). Kondisi tingkat pencemaran yang sangat tinggi akan diikuti oleh peningkatan pencemaran di laut. Kandungan logam berat Hg di perairan selindungan lebih tinggi dibandingkan dengan yang ada di daerah Gili Matra. Objek bioakumulator yang di lihat ada hewan karang. Keberadaan limbah pencemaran di perairan laut membuat sebagian masyarakat kurang minat mengkonsumsi bahan pangan yang berasal dari laut, terutama organisme yang hidup di dasar perairan (termasuk rumput laut). Padahal rumput laut akan sangat aman untuk dikonsumsi apabila dibudidayakan dengan cara yang tepat (misalnya dibudidayakan di permukaan perairan). d. Beberapa alga sebagai absorban logam berat Rumput laut merupakan organisme yang hidup didasar perairan. Oleh sebab itu, tumbuhan ini sangat mudah menyerap logam berat. Logam berat pada kadar yang rendah dibutuhkan oleh rumput laut untuk keberlangsungan hidup dan pertumbuhannya. Namun, pada konsentrasi yang tinggi, keberadaan logam berat justru memiliki sifat toksik bagi tumbuhan tersebut [24]. Keberadaan logam berat diperairan sangat susah untuk didegradasi, sehingga apabila terus diserap oleh rumput laut, maka konsentrasi logam pada rumput laut tersebut akan semakin tinggi. Kemampuan rumput laut sebagai bioakumulator logam berat membuatnya dijadikan sebagai bioindikator pencemaran lingkungan. Setiap produk yang berasal dari rumput laut harus memiliki data 
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kandungan logam berat di bawah ambang batas yang diizinkan.  
D. SIMPULAN DAN SARAN 
Berdasarkan hasil penelitian dan studi literatur yang dilakukan dapat disimpulkan beberapa hal terkait peluang dan tantangan pengembangan rumput laut non-budidaya sebagai berikut: 1. Jumlah rumput laut yang dimanfaatkan di Pulau Lombok berdasarkan wawancara yang dilakukan lebih banyak pada alga merah yaitu Acanthoporap, Hypnea sp, Sarcodia sp, dan Halimenia sp.,  sementara itu, alga hijau dua jenis yaitu Codium sp dan Caulerpha sp dan satu jenis alga coklat yaitu Sargassum sp. 2. Peluang pengembangan makroalga nonbudidya masih sangat tinggi disebabkan karena 1). 
Kandungan nutrisi lengkap, 2). Sumber bahan makanan dan 3). Peluang dijadikan sebagai komoditi ekonomi.  3. Kendala pengembangan rumput laut non-budidaya di Pulau Lombok diantaranya yaitu 1). Paket pengembangan belum memadai, 2). Masyarakat belum memahami manfaat rumput laut, 3). Isu pencemaran lingkungan, 4). Beberapa jenis rumput laut sebagai absorban logam berat.  
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